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7台 米 酒、塩､水 餅 魚 野菜 （蝿） 粟(菓子）
8台 米 酒 魚 海菜 野菜 （ 菓果釣） 粟(菓子） 塩､水
9台 米 酒 餅 魚 海菜 野菜 粟(果物） 藁(葉子） 塩､水
10台 米 酒 餅 魚 卯 海菜 野菜 菜(果物） 典(菓子） 塩､水
11台 米 酒 餅 （鍋） ﾊﾟｈ(干物） 海菜 野菜１ 野菜２ 菜(果物） 菜(菓子） 塩､水
12台 米 酒 餅 魚(海魚）
魚
(干物） 卵 海菜
癖》癖 野菜 裏(果物） 菜(葉子） 塩､水
13台 米 酒 餅 赤飯 魚(海魚） （
魚




































































|日社格 県社 県社 郷社 県社 郷社
氏子数 5000戸 2000戸 947戸 360戸 300戸
折年祭日 行わない ３月１７日 ３月１７日 ３月２１日 ３月１４日
新嘗祭日 11月29日 11月23日 11月23日 11月２１日 11月30日
例祭日 ９月１５日 ９月20日 10月３日 ４月２１日 10月14日
第37号平成16年度 仁愛女子短期大学研究紀要
写真２のようにひもをかけ、形が整えられる。ひ
もをかけることにより魚が新鮮に見え、見栄えが
良くなる。また、魚がどの位置に供えられるかに
より魚にひもをかける向きも変化してくる。図１０
のように魚の頭はいつも正中に向いているように
供えられる。さらに、海魚は腹が、川魚は背が神
前に向くように供えられる。海魚の場合、腹が美
味であり、腹から調理するためといわれている。4）
この神社では昔から変わらず魚には鯛が供えられ
ていた。
図11はＣ神社の例祭の神鱗である。現在では、
調理の手を加えない生撰が一般的であるが、Ｃ神
社、Ｅ神社では熟饅がみられた。Ｃ神社では18m
の熟撰が供えられ、その内容は白飯、昆布巻き、
すこ、豆の煮物、鮎の一夜干し、海藻の酢の物な
どである。これらは毎年決められたものではなく、
その時にできるものを供えており、春と秋の例祭
によっても季節での違いがあった。この神社では
福井県の郷土料理の中によくみられる昆布巻き、
すこなどが供えられていた。また、この地域は九
Ｆ＝扉一雨弓
18mの熟撰
例）白飯
昆布巻き
すこ
鮎の一夜干し
海藻の酢の物など
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図１１例祭の神饒
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頭竜川沿いでもあり、鮎などの川魚もよく釣られ
ることから鮎の一夜干しが神饅とされていた。こ
れらの神饒は白木の三方の上に「かわらけ」とい
う小さな器をのせ、その中に盛り付け､箸をそえ
て供える。神事の終了後には、これらの神撰は
｢おとき」といい鳥に与えられていた。
写真３，図12,図13はＥ神社の新嘗祭の神鱗で
ある。Ｅ神社においては明治42年よりこのような
神饒が行われており、古文書にしたがって現在ま
で作り続けられていた。Ｅ神社には御神体が３体
奉られていることから、３人分の御膳が用意され
る。熟饒は黒塗りの三方に箸をそえ、鯛の塩焼き、
このしろ寿司、たたきごぼう、こんにゃく、人参、
里芋、鯛の煮しめ、サザエのつぼ焼き、大根・人
参・鯛のなます、白かまぼこの煮物、小鯛の味噌
汁などであった。海岸部の神社であることから、
なますや煮しめにも鯛が使われ、サザエやこのし
ろなど他の地域にはあまりみられない新鮮な貝や
魚が多く使われていた。
Ｅ神社では祭りが夜に行われるため、これらの
熟饒は当日の早朝より神職、氏子総代約16名が潔
斎をし、白衣・白帽子・マスク姿で調理を行って
いた。また、写真４は甘酒作りの様子である。甘
酒は氏子総代により２日前に仕込まれ、祭り当日
の朝、石臼で挽き作られたものであった。
写真２魚の供え方
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図１０魚の供え方
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図１２新嘗祭の神饅
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図１３御膳の内容写真３御膳
であったが、熟饒では、昆布巻き、すこ、鯛
の塩焼き、サザエのつぼ焼きなど嶺北と嶺南
の地域`性がみられたものの、あまり特殊なも
のはみられなかった。
本研究の大要は日本調理科学会東海・北陸支部
第５回研究発表会（平成16年７月於福井市）に
て口頭発表した。
本研究を行うにあたり、アンケートおよび聞き
取り調査にご協力いただきました方々に、厚くお
礼申し上げます。
写真４甘酒作りの様子
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福井県における祈年祭、新嘗祭、例祭の神撰を
調査した結果、
ｌ）神饒の基本である米、酒、水はほとんどの神
社で供えられていた。米は白米、酒は清酒、
餅は丸餅、魚は鯛、するめ、海菜は昆布、野
菜・果物は季節のものを２～３種類、菓子
は和菓子が供えられていた。
２）神饒の台数では、９台が最も多く、例祭では
12台以降の台数が多くみられた。また、台数
が増えると、酒・塩・水の1台が酒、塩・
水の２台に分けられ、魚、野菜がそれぞれ２
台に増える傾向があった。
３）神仏混合や国家神道化など歴史的背景の影響
が強いため、熟饒は少なく、生饒がほとんど
であった。
４）聞き取り調査では、神撰の並べ方はほぼ同じ
－３５－
